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Dieses Testessenhatgezeigt, daß der Krill durchaus als Rohmaterial für die 
Zubereitung von .schmackhaften Nahrungsmitteln eingesetzt werden kann. Die 
gegenwärtig' laufenden Forschungsarbeiten sind darauf ausgerichtet, das An-
wendungsgebiet des Rohstoffes Krill in den verschiedenen Aufbereitungsfor-
men zu erweitern. Über die Ergebnisse wird zur gegebenen Zeit wieder be-
richtet werden. 
O. Christians -M. Leil1emann 
Institut für Biochemie und Technologie. 
Hamburg 
Zur Eignung von warmgehaltenen Fischgerichten aus Zentralküchen 
für die Gemeinschaftsverpflegung 
Vom Bundesminister für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten wurde 1972 
ein Arbeitskreis "Gemeinschaftsverpflegung" eingesetzt. Er setzte sich zum 
Ziel, unter qualitativen, sozio-ökologischen und arbeitswirtschaftlichen As-
pekten die Qualität und Wirtschaftlichkeit verschiedene'r Verpflegungssyste-
me zu untersuchen. 
Das Institut für Biochemie und Technologie der BFA für Fische:r'ei übernahm 
die Untersuchung der Fischprodukte. 
Die Ergebnisse des 1. Teilprojektes "Schulverpflegung mit.industriell her-
gestellter Gefrierkost" wurden in (1) und (2) bereits veröffentlicht. Von 
den verschiedenen in (1) genannten VerpflegungSmöglichkeiten wurde als 
2. Teilprojekt die "Schulverpflegung mit warmgehaltenenSpeisen aus Zen-
tralküchen" bearbeitet. Die sensorischen Ergebnisse unseres Modellversu-
ches an Fischgerichten werden hier vorgelegt. Im Gesamtbericht (3) sind 
auch die Ergebnisse der am Institut für Biochemie und Technologie durchge-
führten lebensmittelchemischen Untersuchungen (Dr. Antonacopoulos) zu 
finden. 
Material und Methode 
Für alle Untersuchungen wurde nur Seelachsfilet von A-Qualität verwandt. 
Dieses wurde auf der Basis der DGE -Großküchenkartei in der Küche der 
Fachhochschule für Ernährung, Hamburg, zubereitet (x). Als Speisearten 
wurden untersucht "Fischfiletin Paprikasoße" und "Fischfilet gebraten". 
Es wurden an Kochfisch und Bratfi(?ch folgende Einflußgrößen.untersucht:. 
Warmhaltezeiten von 1, 3 und Ö. Stunden bei Temperaturen von 60, 70 und 
SOoC bei 5 - 7 cm Schichthöhe. An Bratfisch wurde zusätzlich der Einfluß 
der Schichthöhe '(5, 15 u. 25 cm) bei einer Warmhaltezeit von 3 Stunden 
bei 700 C überprüft. 
Nach der Zubereitung wurden die warmzuhaltel1den Proben in Bechergläser 
umgefüllt, diese mit Alufolie abgedeckt und so in Trockenschränkerr über 
die. vorgesehene Zeit warmgehalten. Für die Untersuchungen nach 1, '3 und 
5 Stunden wurden 'noch Bezugsproben hergestellt. Diese wurden in kochfeste 
Beutel abgefüllt, auf 4°C abgekühlt und für den jeweiligen Untersuchungs-
zeitpunkt in Wasser wieder aufgewärmt. 
x) Für diese wesentliche Hilfe sowie für die Mitwirkung in der Sensorikgruppe 
danke ich vielmals. Der Dank gilt besonders Frau Dozentin Fliedner. 
- 144 -
Außerdem wurden natürlich Proben direkt nach der Zubereitung verkostet. 
Der Einfluß der verschiedenen Warmhaltebedingungen wurde jeweils dreimal· 
überprüft. Es wirkten mindestens sechs geschulte Prüfer mit. Wir bedienten 
uns einer bewertenden Prüfung mit 9-Noten-Skala. Die Proben wurden ver-
schlüsselt vorgestellt. Da die einzelnen Durchgänge Proben mit verschiede-
nen Warmhaltezeiten und -temperaturen enthielten, können die Prüfer auch 
unter diesen Aspekten als unbefangen gelten. 
Ergebnisse und Diskussion 
Die Tabellen 1 und 2 geben die zahlenmäßigen Ergebnisse der Untersuchun-
gen wieder. 
Tabelle 1 
Genußvfert von Pischspeis€11 in li.bh',;l1;;iß~~f;.~_ '',; uer ,'i'Ot'llih,sü:te cempeI'[\tm" tUltl. -o.auer 
- T'1~dellversuch: (FUllhöhe ca. 5 cm) 
Behan'dlunr; Anzahl Bel:cr !:;1.Ü1;-snat:en 
Sl,eise!?1rt Temp. Zeit erteile -Farbe Ferro 'Geruch _Geschmach:. Konsis1.ern 
"C Std. n x s x s X s x s X s 
~ ,. Fischfilet, ,gebraten AusganS l~G 7,2 1,(" { ,:J (',9 7,6 0,9 1 G J' 1 
-r:"", n n (Seelachs) ü_ 1 27 G1 1 1,2 6,1 0,7 6,2 '-', ...... 6,0 1 ,C-
22 4,2 1;2 1,1 1,2 4,7 1 ,2 ~ ",~ 26 4 .l~ 1 0 t:~ 1 2 4 1 1 l~ l~ 1 2 
--- -70 1 ?c7 5,-J 1,2 6,4 0,13 5,1 (),9 6,1 0,9 
3 22 l~,h 0,9 4,9 O,b 4,6 0,9 L~,e 1,1 
G . 5 25 4 3 C' 4 3 0 9 h 2 4.; 1 0 
° 
S 
80 1 21 6,2 0,8 6,2' 0,9 6,0 0,8 6,6 0,6 4 _0. 3 22 ,- 0.9 4 S O,~ l~, 5 0,8 g.~ 5 24 lf 6 0 9 4'4 4:~ 3 9. 4 1 2 1 
° Fiscbfilet in Soße Jmsganc; 42 . 0,8 . 0;/ 7,-1 0,7 7" 0~l 7,5 ·7,3 
(Se~lachs) 60 1 1ZC- '7! 1 0,3 7"C 1,0 ~,8 0,7 .~ ,0 ~'.? 3 6,7 C,7 7,1 0,5 ,8 0,6 6,4 0,"1 ~g 5 6 4 66 0 6 6 2 0 5 6 2 0 8 
° 
6 
70 1 1a 7,1 0,6 7,1 0,9 6,8 0,7 6,3 {) a 
20 6,3 6,3 " o,g 6,8 . O:~. . Z):~ ~ 18 64 0 6 1 o c 6 ·1 0·7 0 q ° -
GO 1 16 6,9 0,0 7,0 1,1 6,8 0,9 7,1 1,0 
6,5 0,5 0,9 , 6,1 6,2' 0,7 ~ ~g 6 4 0 6 0 7 6 Z~~ ~:* 6 0 8 
° ,-Tabe .... .Le 2 
Genu.3wert von Bratfisch i'n Abhällgigkei t der Füllhöhe n~~h 3-stlindig€'!m Warm~al ten bei 700C 
. - 110dell versuch 
BSilJertungsn!ycen Füll~ Anzahl 
Speiseart höhe Urteile Farbe l"orm Geru'ch Geschmack ~nsis·tenz 
cm n X s x s x . s x s x s 
Fischfilet , gebra1;;en 5 18' , 3,7 1,0 3,3 0,6 3,4 0,5 3,9 0,8. 15 18 3,6 0,6 3,8 0,9 0,6 4,1 (Seelachs) 3,9 0,9 25 . 18 3,7 0,6 4,1 0,5 3,7 0,6 4,2 .0,8 
.. 
Daraus geht hervor, daß Fischfilet in Soße auch nach 5 Stunden Warmhalten 
(weitgehend unabhängig von der Warmhaltetemperatur) noch einen guten 
Genußwert hat. ,Aufgrund des geringen Bindegewebsanteils litt aber die Form 
beim Einfüllen und Ausgeben erheblich. Von einer Beurteilung der Form 
wurde daher abgesehen. Welche Auswirkungen ein längerer Straßentransport 
° 
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mit wiederholtem Anhalten und Wiederanfahren hätte, konnte nicht untersucht 
werden, Von Vorteil dürfte es hier sein,wenn man Fis chgulas eh als Ange-
botsform wählt. 
Bratfisch wurde nach drei StundenWarmhalten unabhängig von Temperatur 
und Schichthöhe stark abgewertet bzw. von einigen Prüfern schon als unak-
zeptabel empfunden, obwohl das. Fischmaterial noch von guter Qualität war. 
Ausschlaggebend war hier der teigig/fettige, "gekochte" Eindruck durch 
diE' Panade. Schon bei Schichthöhenvon nur 5 cm waren gravierende Unter-
schiede zwischen oberen und unteren Lagen zu beobachten. 
Aufgrunddieser Beobachtungen wurden in Stuttgart vom Institut für Hauswirt-
schaft der BFA für Ernährung noch Nachversuche angestellt (3) (siehe Ta-
belle 3). 
Tabelle 3 
GenuBwert von Fischspeisen in Abhän[;ig;::ci t eIer ;iLl'i,ii:!l:t~'_tG;-;ei-c in 'l'lten;l'~i)horen 
- Gro,J:d.icilenversucl1 
Bei den Großküchenversuchen mit Kochfisch und Bratfisch wurden die Ergeb-
nisse aus unseren Modellversuchen weitestgehend bestätigt. 
Offensichtlich hat aber eine dünne Teigpanade gegenüber einer Bröselpanade 
beim wertlimitierenden Wertmal Geschmack bei Bratfisch einen günstigen 
Einfluß. 
In der Friteuse zubereitete Fischstäbchen wurden ebenfalls etwas besser im 
Geschmack beurteilt (NotEmmittel 5,8 nach 3 Stunden bei 700 C), da die 
teigig/fettige Geschmacksnote nicht so ausgeprägt war, wie bei den in Pfan-
nen gebratenen Produkten. 
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